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(57) Изобретение относится к области пищевой промышленности, в частности к кондитерской отрасли,
и может быть использовано в технологии производства кондитерских изделий. Способ получения
желейного мармелада предусматривает приготовление сахаропаточного сиропа, его уваривание до
массовой доли сухих веществ 85-87%, охлаждение полученного сиропа до температуры 55-65°С.
После чего вносят предварительно замоченный и набухший желатин и заранее подготовленное
пюре из мякоти дыни. Полученную массу охлаждают до температуры 40-50°С. Проводят отливку
и выстаивание с получением конечного продукта - желейного мармелада, который изготовлен
из исходных компонентов, взятых при следующем соотношении, мас.%: сахаропаточный сироп -
60-70, пюре дыни - 20-30, желатин - 10-15.
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Изобретение относится к области пищевой промышленности, в частности к кондитерской ее отрас-

ли, и может быть использовано в технологии производства кондитерских изделий. 

Известен способ изготовления мармелада, включающий подготовку сырьевых компонентов: сахара 

и фруктово-ягодного наполнителя, их дозирование 1:1 по объему, приготовление из фруктово-ягодного 

наполнителя пюре, уваривание пюре с сахаром, введение пищевого красителя [1]. 

Известен способ получения диетического студнеобразного продукта, преимущественно относящий-

ся к мармеладу, предусматривающий подготовку сырья, приготовление сиропа, содержащего цитрусо-

вый пектин, глюкозу, сорбит и воду, а также внесение лимонной кислоты, лактата натрия, яблочного и 

абрикосового пюре, инвертного сиропа, варку мармеладной массы, разделку, разливку, формование, 

сушку и фасовку (патент KZ № 32, кл. А23L 1/06, Бюл. № 1. 1993 г.). Недостатком этого способа являет-

ся трудоемкость технологического процесса из-за использования двух видов пюре, а также высокая себе-

стоимость продукта из-за использования при его приготовлении сорбита. 

Известен мармелад с пектинсодержащим тыквенным концентратом, в рецептуре используется саха-

росодержащий компонент, структурообразователь, пищевая кислота, жидкая основа. В качестве сахарсо-

держащего компонента используют сахар-песок и 50% фруктово-ягодный сироп, являющийся вторич-

ным сырьем при производстве цукатов, в качестве структурообразователя используют концентрат пек-

тиновый тыквенный и порошок яблочный студнеобразующий, полученный путем обработки яблочных 

выжимок без семян ферментным препаратом, а в качестве жидкой основы используют вторичный ягод-

ный сок, в виде водного экстракта, полученного из свежих выжимок фруктов (патент на полезную мо-

дель KZ №2928, кл. A23L 1/06, Бюл. №23. 2018 г.). 

Наиболее близким к заявленному является способ производства желейных кондитерских изделий, в 

том числе желейного мармелада, предусматривающий растворение в воде желатина, добавление сахара-

песка и патоки, уваривание, добавление кислоты, ароматизатора и красителя к полученной мармеладной 

массе, отливку мармеладной массы в формы, выстойку и выборку готовых изделий из форм. Желатин 

растворяют путем его введения в подогретую до 70-80°С воду при интенсивном перемешивании со ско-

ростью мешалки 700-1500 мин, полученный раствор смешивают с раствором сахара-песка и подогретой 

патоки, при этом берут желатина 8-12%, сахара-песка 40-58% и патоки 45-23% соответственно к выходу 

готовой продукции, увариванию подвергают смесь растворов желатина, сахара-песка и патоки при ва-

куумировании 0,4-0,7 мм рт.ст. до снижения содержания влаги на 5-7% (пат. RU №2059387 С1, A23L 

1/06, A23G 3/00. Способ производства желейных кондитерских изделий. Ананьева Т.В., Гнездилова С.А., 

Шульгина О.В. Заявл. 03.03.1997, опубл. 27.11.1997). Мармелад обладает "жевательным" эффектом. 

Технической задачей изобретения является повышение качества и пищевой ценности желейного 

мармелада, расширение ассортимента продукции из плодов бахчевых культур. 

Поставленная техническая задача достигается тем, что способ получения желейного мармелада 

предусматривает приготовление сахаропаточного или сахаропаточно-инвертного сиропа, его уваривание 

до массовой доли сухих веществ 85-87%, охлаждение полученного сиропа до температуры 55-65°С с 

последующим внесением предварительно замоченного в дынном сиропе, являющимся вторичным сырь-

ем от приготовления дынных цукатов, и набухшего желатина, лимонной кислоты, и добавляют готовое 

пюре дыни с содержанием сухих веществ 60%, перемешивают, полученную массу охлаждают до темпе-

ратуры 40-50°С, после чего проводят ее отливку и выстаивание с получением конечного продукта - же-

лейного мармелада, который изготовлен из исходных компонентов, взятых при следующем соотноше-

нии, мас.%: 

 
Технический результат, достигаемый предлагаемым способом, заключается в повышении качества 

и пищевой ценности желейного мармелада, получении изделия с жевательными свойствами, обладающе-

го профилактическими свойствами (переход витаминов из дынного сырья), расширении ассортимента 

продукции. 

Использование в рецептурном составе желатина и уваренных сахаропаточного или сахаропаточно-

инвертного сиропа в указанном оптимально подобранном соотношении обеспечивает улучшение орга-

нолептических показателей с получением жевательных свойств. 

Вносимые в указанном оптимально подобранном соотношении дынный сироп, пюре дыни и ли-

монная кислота обеспечивают повышение пищевой ценности желейного мармелада, позволяют расши-

рить ассортимент выпускающейся продукции. 

Заявляемый желейный мармелад готовят следующим способом. 

Способ получения желейного мармелада предусматривает приготовление сахаропаточного или са-
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харопаточно-инвертного сиропа. Сироп уваривают до массовой доли сухих веществ 85-87% и охлаждают 

полученный сироп до температуры 55-65°С. Вносят в него желатин, предварительно замоченный в дын-

ном сиропе температурой 23-27°С и набухший в течение 28-32 мин, тщательно перемешивают до полно-

го растворения желатина, вносят дынное пюре с содержанием сухих веществ 60% и лимонную кислоту. 

Полученную массу охлаждают до температуры 40-50°С. После чего проводят ее отливку и выстаи-

вание с получением конечного продукта - желейного мармелада. Желейный мармелад изготовлен из ис-

ходных компонентов, взятых при следующем соотношении, мас.%: 

 
Пример 1. Получение желейного мармелада на сахароглюкозном сиропе. 

Предварительно необходимо произвести замачивание желатина в дынном сиропе температурой 23-

27°С. Желатин набухает в течение 28-32 мин. 

Сахар-песок растворяют в воде при интенсивном перемешивании, к раствору добавляют патоку, 

раствор доводят до кипения и уваривают до массовой доли сухих веществ 85%. Уваренный сахароглю-

козный сироп охлаждают до температуры 60°С, после чего вносят предварительно замоченный и набух-

ший желатин, тщательно перемешивают до его полного растворения, вносят апельсиновый сок и сахар-

песок растворяют в воде при интенсивном перемешивании, к раствору добавляют карамельную патоку, 

раствор доводят до кипения и уваривают до массовой доли сухих веществ 87%. Уваренный сахаропаточ-

ный сироп охлаждают до температуры 60°С, после чего вносят предварительно замоченный и набухший 

желатин, тщательно перемешивают до его полного растворения, вносят пюре дыни и лимонную кислоту. 

Полученную массу охлаждают до температуры 50°С. После чего проводят гомогенизацию массы, ее от-

ливку и выстаивание с получением конечного продукта - желейного мармелада. Желейный мармелад 

изготовлен из исходных компонентов, взятых при следующем соотношении, мас.%: 

 
Пример 2. Получение желейного мармелада на сахаропаточно-инвертном сиропе. 

Предварительно необходимо произвести замачивание желатина в соке дыни температурой 23-27°С. 

Желатин набухает в течение 25-30 мин. 

Сахар-песок растворяют в воде при интенсивном перемешивании, к раствору добавляют карамель-

ную патоку и инвертный сироп, доводят до кипения и уваривают до массовой доли сухих веществ 89%. 

Уваренный сахаропаточно-инвертный сироп охлаждают до температуры 65°С, после чего вносят предва-

рительно замоченный и набухший желатин, тщательно перемешивают до его полного растворения, вно-

сят сок дыни с мякотью и лимонную кислоту. Полученную массу охлаждают до температуры 55°С. Да-

лее проводят гомогенизацию массы, ее отливку и выстаивание желейного мармелада. Желейный марме-

лад изготовлен из исходных компонентов, взятых при следующем соотношении, мac.%: 

 
Полученный по примерам 1-2 желейный мармелад имеет высокое качество и пищевую ценность, 

полученный конечный продукт обладает жевательной структурой и профилактическими свойствами. 

Дыня единственный плод, который содержит в мякоти нейровитамины. 
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ФОРМУЛА ИЗОБРЕТЕНИЯ 

Способ получения мармелада, включающий приготовление сахаропаточного сиропа, добавление в 

него желатина, лимонной кислоты и ароматизатора, с последующим перемешиванием, отливом получен-

ной мармеладной массы в формы, выстойкой и выборкой готовых изделий из форм, отличающийся тем, 

что сироп предварительно до внесение в него желатина уваривают до массовой доли сухих веществ 85-

87% и охлаждают до t=55-65°C, причем желатин предварительно замачивают в дынном сиропе при тем-

пературе 23-27°С, который тщательно перемешивают до полного растворения желатина, дополнительно 

вносят дынное пюре с содержанием сухих веществ 60% до получения желейной массы, которую охлаж-

дают до температуры 40-50°С. 

 

Евразийская патентная организация, ЕАПВ 

Россия, 109012, Москва, Малый Черкасский пер., 2 
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